QUALIFLEN™ YK LUVAS CORTE ALIMENTICIO

B LUVA CUT KEEPER BLUE INFORMACOES GERAIS

Referéncia: GAMI-295
Tamanhos: 7 (P) /8 (M) /9 (G) /10 (GG)
Cores: @

CERTIFICADO DE APROVA(;AO
CA: 41729

Validade: 22/08/2028

Laboratério: Instituto Brasileiro de
Tecnologia do Couro, Cal¢ado e Artefa-
tos - IBTEC

NORMAS TECNICAS
EN 388 EN 420

Niveis norma EN 388/16 - Riscos Mecanicos:
4 - Resisténcia a abrasao (maximo);

5 - Resisténcia ao corte por lamina (maximo);
4 - Resisténcia ao rasgamento;

0 - Resisténcia a perfuracdo por puncao;

F - Resisténcia ao corte TDM (maximo).

DESCRICAO II INDICACAO II

Luva tricotada com fios de alta tecnologia Protecdo das maos contra corte de facas (ndo
anticorte TF306® e fios de aco inoxidavel, punho serrilhadas) durante manuseio de alimentos.
elastico, sem costuras, ambidestras. Recomenda-se utilizacdo de luvas nitrilicas

descartdveis ou ambidestras para maior higiene.

DIFERENCIAIS II PRINCIPAIS APLICACOES II

* Niveis maximos de protecdo ao corte e Industrias Alimenticias
(Nivel 5 - EN 388 e Nivel F - Corte TDM) e abrasao.

e Frigorificos
e Custo-beneficio extremamente favoravel se

comparado a luvas de malha de aco. e Acougues
e Mais resistente e durdvel que luvas 6 fios de aco e Supermercados
ou Spectra.

e Industrias Pesqueira
e Luva higienizavel em processos comuns de
lavagem industrial. ® Restaurantes, Pizzarias, Churrascarias, etc.
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